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関 数（Activation function も し く は 伝 達 関 数
（Transfer function））と呼ばれる関数 f によって













































差伝播法（Back-propagation）(Rumelhart et al. 
1986)，共役勾配法 (Barnard et al. 1989) および
Levenberg-Marquardt 法 (Marquardt 1963，
Hagan et al. 1994, Lera et al. 2002) などが知ら
れている。基本的には教師付学習が主であるが，
教師なし学習 (Rumelhart et al. 1985) や強制学





















term）を付加すること（Girosi et al. 1995）や，早
期終了アルゴリズム（Early stopping）(Prechelt 










数多く適用されている。Ikeda et al. (2004) は緑
茶のチャーム値とアミノ酸総量と官能評価を三層
ニューラルネットワークで結びつけ，パネル属性





（sum of products）によって，官能評価（Roast, 
sweet, soy sauce, earthy）に貢献度の高いチャ
ーム値（swee-caramel，smoke-roast, acidic）を
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ては，アデノシン三リン酸（ATP）の分解物に関
する指標である K 値が用いられることが多い。魚
介類中の ATP は死後，ATP → ADP → AMP → 
IMP → Inosine → Hypoxanthine という代謝経
路をとる。これらの ATP 分解物の合計に対する
Inosine と Hypoxanthine の合計の割合を％で表
したものが K 値であり(Saito et al. 1959)，式 (1)
（下記）に示す。K 値は一般に，活魚では０～ 10％，
刺身用魚肉は K 値が20％以下，またすり身など
の加工用魚肉は60％以下とされている ( 小関ら 
2006)。また，他にも ATP に関連した指標とし
ては，K 値の他に KI 値 (Karube et al. 1984) や









る (Shibata et al. 2011, Yoshimura et al. 2014，
Kokawa et al. 2015, Kokawa et al. 2017，
Trivittayasil, et al. 2017)。
これまでに魚肉の鮮度評価を目的としたセンシ







(ElMasry et al. 2015, ElMasry et al. 2016, 
Shibata, et al. 2018)。
以下にマグロ魚肉を試料として，その蛍光指紋
からマグロの鮮度 (K 値 ) および種類 ( クロ，メ
バチ，キハダ ) をニューラルネットワークで予測
した研究例を述べる。 











mL を分取し，２M 炭酸カリウム１mL を加えて




































示す。a) は PLS 回帰分析，b) はニューラルネッ
トワークによるものである。平均二乗誤差（Root 
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